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La costiera magica con i giardini pensili che si tuffano in mare

  

Campania piena di storia e storie di cucina e sapori

  

  

  

Daniele e la figlia Emanuela vincitori a Cuochi d'Italia
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  Daniele Unione nel Porto  

  Lo chef Bruno Unione  

  Golding Ricevimenti  

  working progress delle pastiere  
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  La Pastiera  

  Working progress delle zeppole  

    

  Spigola fritta  
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  Sul mare    Conosciuta in tutto il mondo come “la cucina del sole” è una cucina colorata e ricca di ortaggi,frutta, pesce, frutti di mare, olio di oliva, aglio ed erbe aromatiche…..  Un tripudio di aromi, profumi e sapori del territorio, la costiera è magica, strisce di terra aterrazza sorrette dai muretti a secco, il sole, lo iodio, il vino del Vesuvio e poi la mozzarella,storie tramandate, la dimensione familiare tramandata da papà Bruno è la cifra dellochef Daniele Unione, che ama sperimentare ma ha anche il fascino della tradizione, risultato vincitore, insieme allabella figlia Emanuela, delformatdella migliore coppia Italiana, condotto da Barbieri, Gennaro Esposito e Cristiano Tomei.  Daniele Unione è uno chef figlio d’arte che in cucina è decisamente un  “primo attore”, la suacucina parla della sua terra “i giardini pensili sul mare”, dove l’intensità ela varietà della tradizione del sud incontra la sua creatività partenopea con straordinarie materieprime del territorio, di terra e di mare, lo stile semplice della trattoria mixato all’altacousine gourmetdella contemporaneità, con piatti che richiamano alla mente sapori familiari, quelli di papàBruno, un grande chef Campano: la burrata, la mela annurca, i limoni di Sorrento, le alici diCetara, il piennolo del Vesuvio, i vini del Vesuvio, la pasta di Gragnano, le olive di Gaeta, e poil’olio salentino e quello del Cilento.......  Una cucina basata nell’estro di questo giovane chef, già famoso, che merita grande attenzione,che scava nella memoria collettiva e ne tira fuori rivisitazioni ragionate, mai estreme, dove ilrichiamo alla tradizione casalinga si fa meno presente per lasciare spazio alla sua creativitàesplosiva, il suo sapere modulare l’arte sul filo sottile tra passato e futuro, tra tradizione einnovazione, tra la voglia di andare a ritrovare antichi sapori e il modo di prepararli con la curadi non snaturarli nel riproporli. La sua è una rivisitazione da grande chef, gentile, ragionata,creativa ma mai troppo estrema.  Infatti, in ogni uno di noi, ci sono sentimenti forti, a volte rivolti alle persone care, altre volte alproprio lavoro... e Daniele li libera, dimostrando di saper amare, vivere nella memoria deiricordi, in affascinanti luoghi misteriosi, lasciandosi scoprire tra profumi di grande valore, cheriempiono la mente, di ricordi lasciati da papà Bruno, di sapori inconfondibili.  Il soffio di una fiamma, che scalda un capolavoro che sta nascendo! La sua cucina è improntatasul pescato della costa, propone piatti tradizionali preparati con pesci poveri, come il pesceazzurro, ma anche piatti fatti con pesci e crostacei nobili, esaltando con eleganza e semplicitàla cultura mediterranea. Non si  rileva alcuna nota stonata nelle sue preparazioni, Daniele mantiene una linea costante tracciata con piatti di sicuro successo, senza mai strafare,riuscendo ad emozionare le papille ad ogni portata.  Cresciuto in una visuale gastronomica mirata al turismo, lavora al Golding Hotel, estroverso ecreativo nello scegliere le materie prime secondo stagione e nel lavorarle con amore,contraccambiando madre natura, che, allo stesso modo, ci dona una infinità di prodottistupendi, il tutto rivolto all'attenzione delle papille gustative, che, una volta assaggiato unapietanza imprimono il ricordo, come una carta assorbente, di emozioni e sensazioni, impressenella memoria, come un' indimenticabile ricordo.    Golding Ricevimenti  km 18.350, Via Appia Sud, 80029 Sant'Antimo NA    cristina.vannuzzi@gmail.com  
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